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ABSTRACT This study aims to determine level 
satisfaction of consumers to quality and price to 
beef sold in Banda Aceh, knowing influence of 
quality  and beef price to satisfaction of consumer 
and also know most dominant variable have an 
effect on to satisfaction of beef consumer  in Banda 
Aceh. The sampling methods is that used was 
purposive sampling is counted 180 consumers. The 
level of beef consumer satisfaction to sold in Banda 
Aceh is in the level of very low. The quality and  
price to the satisfaction of consumers to beef sold in 
Banda Aceh has significant different to satisfaction 
of consumers P<0,05. The quality variable which 
significantly has a dominant of beef consumer 
satisfaction to sold in Banda Aceh. The value of 
determination coefficient (R Square) is equal to 
Laboratorium Kesehatan Masyarakat Veteriner Fakultas Kedokteran Hewan Universitas Syiah 
Kuala 
 
0,31,9 show that quality and price of beef is 
influenced satisfaction of consumers is equal to 
31,9 %, meanwhile 68,1% is influenced by other 
factors not included in this study
 
. Concluded  that 
the quality and price have ability to influence 
satisfaction of consumers. The good quality can 
improve satisfaction of consumers and stiff price 
can degrade satisfaction of consumers. 
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PENDAHULUAN1
 Kebutuhan terhadap pangan yang 
berkualitas, bergizi dan aman dikonsumsi 
merupakan tuntutan setiap orang. Aspek 
kualitas dan keamanan pangan yang 
dibutuhkan konsumen wajib diterapkan pada 
setiap proses penyediaan pangan. Ketersediaan 
daging sapi yang berkualitas dan aman dari 
bahan berbahaya merupakan  salah satu kunci 
penting untuk mencapai tingkat gizi yang baik 
bagi masyarakat. Proses penyediaan daging 
untuk memenuhi kebutuhan konsumen 
terhadap protein hewani paling banyak 
dilakukan di pasar tradisional. Penjualan 
daging di pasar tradisional umumnya dilakukan 
di tempat terbuka. Penjualan daging secara 
terbuka juga menyebabkan konsumen memilih 
daging dengan memegangnya sehingga daging 
dapat terkontaminasi dan teksturnya menjadi 
tidak baik, yang kemudian akan menurunkan 
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kualitas daging sapi tersebut (Yanti et a., 
2008). Selanjutnya penertiban tempat 
penjualan daging belum secara konsisten 
dilaksanakan sehingga peluang tersebut 
dimanfaatkan oleh para penjual dengan sarana 
penjualan seadanya. Kandungan gizi yang 
cukup tinggi di dalam daging tersebut 
merupakan media yang ideal bagi pertumbuhan 
mikroorganisme dan aktivitas enzim, sehingga 
daging merupakan bahan pangan yang cepat 
mengalami kerusakan yang diakibatkan oleh 
aktivitas mikroba dan proses enzimatis yang 
berlanjut (Widiati, 2008). 
 Sampai saat ini kualitas, keamanan, 
sanitasi tempat penjualan dan pelayanan serta 
harga  daging sapi belum menjadi perhatian 
masyarakat dan pemerintah sepenuhnya, 
khususnya di Banda Aceh dan sekitarnya. 
Walaupun permintaan terhadap daging sapi 
setiap tahun terus meningkat. Sementara itu, 
tempat penjualan daging pada umumnya 
terkesan seadanya, kotor, berbau tidak sedap 
dan banyak lalat, bahkan terkesan juga 
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sebagian masyarakat kota Banda Aceh tidak 
peduli dengan keadaan tersebut. Melalui 
penelitian ini  dapat mengetahui tingkat 
kepuasan konsumen terhadap kualitas dan 
harga daging sapi di Banda Aceh dan 
penelitian ini dapat bermanfaat bagi pihak 
penyedia daging sapi mengenai kualitas yang 
baik dan harga yang sesuai.  
MATERI DAN METODE 
 Penelitian dilakukan dipasar tempat 
penjualan daging sapi kota Banda Aceh dalam 
bentuk survei ke lapangan melalui observasi 
dan wawancara (mengisi angket/kuesioner) 
langsung kepada konsumen. Pengambilan 
sampel sebanyak 180 konsumen, dilakukan 
secara purposive sampling artinya konsumen 
(subjek) yang dipilih secara sengaja dengan 
karakteristik tertentu yang diyakini 
representatif terhadap populasi penelitian. 
Karateristik konsumen yang di pilih yakni 
konsumen yang membeli daging sapi di kota 
Banda Aceh antara lain : 1) Konsumen yang 
datang membeli daging di tempat penjualan 
daging, 2) Konsumen bersedia untuk 
diwawancarai, 3) Konsumen bersedia  
meluangkan waktunya untuk mengisi 
kuesioner yang diberikan. Pengumpulan data 
dengan cara wawancara dan penyaluran 
kuesioner kepada konsumen yang akan 
membeli daging sapi, lembar kuesioner terdiri 
dari lembaran checklist observasi dan lembaran 
kuesioner yang berisi tentang kualitas, harga 
dan kepuasan konsumen, serta alat tulis yaitu 
pulpen/pinsil. Skala pengukuran data 
menggunakan skala likert, dan memberikan 
skoring angka minimal 1 dan maksimal 5, yaitu 
sebagai berikut : sangat tidak setuju 
(STS)/sangat tidak puas (STP) =1, tidak setuju 
(TS)/tidak puas (TP) = 2, kurang setuju 
(KS)/kurang puas (KP) = 3, setuju (S)/puas( P) 
= 4 dan sangat setuju (SS)/sangat puas (SP) = 5 
(Sugiyono, 2010). Kepuasan konsumen diukur 
dengan menggunakan 6 pengukuran, kualitas 
diukur dengan menggunakan 6 pengukuran, 
dan harga diukur dengan menggunakan 5 
pengukuran.  
 Data dianalsis secara kuantitatif dan 
telah diuji validitas, reliabilitas dan uji asumsi 
klasik, selanjutnya dilakukan analisis regresi 
linear berganda, uji F, uji t, korelasi ganda dan 
koefisien determinasi. 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Tanggapan Konsumen Terhadap 
Pengalaman  Dalam Membeli Daging Sapi 
yang Berkualitas Baik 
  Berdasarkan hasil wawancara terhadap 
180 konsumen yang berpengalaman dalam 
membeli daging sapi berkualitas baik 
menunjukkan bahwa 86,1 % (155 konsumen) 
berpengalaman dalam membeli daging sapi 
yang berkualitas baik, sedangkan 13,9 % (25 
Konsumen) tidak berpengalaman dalam 
membeli daging sapi yang berkualitas baik 
(Gambar 1).  
 
 
Gambar 1. Jumlah dan persentase tanggapan konsumen terhadap 
pengalaman dalam membeli daging sapi yang 
berkualitas baik 
 
 Tingginya konsumen yang lebih 
berpengalaman dalam membeli daging sapi 
menunjukkan bahwa konsumen sudah paham 
dan mengetahui ciri-ciri daging sapi yang 
berkualitas baik, sehingga mereka dapat 
membedakan daging sapi yang berkualitas baik 
dan tidak baik. 
 
Tanggapan Konsumen Terhadap 
Karakteristik Daging yang Perlu 
Diperhatikan Dalam Memilih Daging Sapi 
Yang Baik 
 Persentase kemampuan konsumen 
yang memilih daging sapi berdasarkan 
penampilan daging saja sebanyak 18 orang 
(10,0 %), warna daging saja sebanyak 44 orang 
(24,4 %) dan berdasarkan keduanya yaitu 
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penampilan dan warna daging sebanyak 118 
orang (65,6 %). Berdasarkan cara konsumen 
memilih daging sapi menunjukkan bahwa 
konsumen sudah paham dan mengerti  
bagaimana cara memilih daging sapi yang baik 
walaupun hanya dari penampilan dan warna 




Gambar 2. Jumlah dan persentase tanggapan konsumen terhadap 
penampilan dan warna daging sapi. 
 
Tanggapan Konsumen Terhadap Harga 
Daging Sapi  
 Tanggapan konsumen terhadap harga 
daging sapi yang dijual masing-masing 
tergolong kategori mahal sebanyak 98 orang 
(54,4 %) dan sedang sebanyak 82 orang  (45,6 
%). Harga daging sapi yang dijual dikota 
Banda Aceh lebih mahal dibandingkan dengan 




Gambar 3. Jumlah dan persentase tanggapan konsumen terhadap 
harga daging sapi yang dijual di Kota Banda Aceh 
 
Tingkat Kepuasan Konsumen Terhadap 
Kualitas Daging Sapi 
 Penilaian konsumen terhadap kualitas 
daging sapi lebih dominan memilih sangat 
setuju (88) terhadap indikator 1,2,3,4 dan 6 
masing-masing sebesar 48,9%,  53,3, 43,9,  
57,2 dan 48,9 % (Tabel 1). Secara umum 
penilaian konsumen terhadap kualitas daging 
berada pada kisaran setuju (s) dan sangat setuju 
(ss) masing-masing rata-rata penilaian 37,04 
dan 48,33 %. Berdasarkan penilaian konsumen 
tersebut menunjukkan bahwa pada umumnya 
konsumen sangat memperhatikan kualitas 
daging sapi yang akan dibeli. Pengetahuan dan 
pemahaman konsumen terhadap kualitas bahan 
pangan asal hewan terutama daging sudah 
sangat baik, dalam hal ini konsumen sudah 
tahu bahwa daging yang akan dibeli terlebih 
dahulu harus diperhatikan kualitasnya.
  
Tabel 1. Jumlah dan persentase penilaian konsumen terhadap kualitas daging  sapi 
  Kategori   
Indikator 
STS TS KS S SS 
JLH % 
J % J % J % J % J % 
1. Daging berkualitas  
    baik adalah warna  
    merah/khas 
2. Daging yang dibeli  
    tidak  berbau asam 
3. Kualitas daging   tidak  
    segar adalah pucat   
4. Cara membeli daging  
    sapi dengan melihat  
    warna,bau. 
5. Aroma daging sapi  
    yang khas adalah khas  
    bau daging sapi 
6. Senang membeli 
    daging sapi jika 
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Kualitas daging sapi berpengaruh sangat nyata 
(P < 0,01) terhadap kepuasan konsumen (Tabel 
2). Berdasarkan penilaian konsumen 
menunjukkan bahwa konsumen menginginkan 
kualitas daging sapi yang baik, dan ini 
membuktikan bahwa konsumen sudah selektif 
dalam memilih daging sapi yang baik dan 
berkualitas sesuai dengan tingkat pengetahuan 
konsumen sendiri. Secara kesehatan 
masyarakat veteriner (Kesmavet) salah satu ciri 
daging yang berkualitas dapat dilihat dari 
warna dan mencium baunya. Hal ini sesuai 
dengan penjelasan Daley et al. (2010). bahwa 
daging yang berkualitas baik memiliki asam 
amino yang penting, vitamin A, B, C, D dan E 
serta mineral yang lengkap (besi, zink, 
selenium dan seng). Kehilangan zat-zat gizi 
dan perubahan warna, tekstur, aroma dan rasa, 
mengakibatkan tidak disukai dan diterima oleh 
konsumen (Phillips et al., 2006). 
  
Tabel 2. Jumlah dan persentase penilaian konsumen terhadap harga daging sapi  
  Kategori   
     Indikator STS TS KS S SS JLH % 
  J % J % J % J % J %   
1. Harga daging sapi  
   yang dijual terjang  
   kau (Rp.100.000,- 
   s/d 120.000,-) 
2. Harga daging sapi  
    lebih mahal dgn  
    daerah lain  
3. Harga daging sapi   
    sesuai kualitas 
4. Harga daging  
    yang kurang baik  
    lebih murah 
5. Harga daging yg    
    dijual  sesuai   


































































































































































Keterangan :    J (Jumlah) STS (Sangat tidak setuju); TS (Tidak setuju); KS  (Kurang setuju);  S (Setuju) dan SS (Sangat setuju) 
 
Tingkat Kepuasan Konsumen Terhadap 
Harga Daging Sapi yang Dijual Di Banda 
Aceh 
 Penilaian konsumen terhadap harga 
daging sapi  yang dijual di kota Banda Aceh 
setuju terhadap indikator 2 sebesar 53,9 %, 
indikator 3 sebesar 50,6 %, indikator 4 sebesar 
53,3 % dan indikator 5 sebesar  50,0 %, 
sedangkan untuk indikator 1 konsumen 
memberi penilaian tidak setuju sebesar 33,3 %. 
Hal ini menunjukkan bahwa konsumen tidak 
setuju dan kurang setuju apabila harga daging 
sapi yang dijual mahal, namun konsumen 
setuju terhadap harga daging sapi bahwa harga 
harus sesuai dengan jenis daging. 
 Pertimbangan masyarakat terhadap 
pemilihan makanan dipengaruhi oleh rasa, 
biaya, kemudahan untuk diperoleh dan gizinya 
(French, 2003).  Harga makanan dan praktek-
praktek pemasaran merupakan komponen 
penting terkait dengan makanan. 
Meningkatnya pajak terhadap makanan yang 
tidak sehat seperti makanan kadar lemak tinggi 
dan minuman ringan dapat meningkatkan 
minat masyarakat untuk membeli makanan 
yang sehat (Eyles, 2012). Minat masyarakat 
untuk membeli makanan sangat ditentukan 
oleh harga, seperti pada penelitian ini 
menunjukkan bahwa daging sapi yang dijual 
dengan harga Rp. 100.000 s/d 120.000 
dikategorikan mahal, berdasarkan tanggapan 
konsumen yang sangat tidak setuju (16,1%), 
tidak setuju (33,3%) dan kurang setuju 
(34,4%). Konsumen menilai mahalnya harga 
daging sapi yang dijual di kota Banda Aceh 
belum sesuai dengan kualitas daging yang 
bagus, yang ditunjukkan pada total skala STS, 
TS dan KS yaitu 43,3% indikator 3 (Tabel 3).
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Tabel 3. Jumlah dan persentase penilaian konsumen terhadap daging sapi yang dijual di Kota Banda Aceh  
  Kategori   
     Indikator STP TP KP P SP JLH % 
  J % J % J % J % J % (N)  
1. Lokasi tempat  
    penjulan mudah  
    dijangkau 
2. Kondisi tempat  
    penjualan bersih 
3. Pelayanan yang  
    diberikan oleh  
    penjual baik  
4. Penjual memberikan 
    pelayanan yg cepat 
5. Penjual  baik dan   
    ramah 
6. Penjual memenuhi  
   keinginan konsumen  
   dalam  memilih 
   daging yang  





























































































































































Keterangan :  STP (Sangat tidak puas); TP (Tidak puas); KP (Kurang puas);  P (Puas) dan SP (Sangat puas) 
 
Harga daging di Banda Aceh sejak beberapa 
tahun yang memang sudah lebih mahal 
dibandingkan di daerah lain di Indonesia, 
namun dari hasil penelitian ini menunjukkan 
kualitas daging tidak sesuai harga, maka 
tanggapan masyarakat perlu disikapi oleh 
pemerintah untuk menggunakan strategi sesuai 
dengan kebijakan yang dikeluarkan agar 
masyarakat harus mendapatkan makanan yang 
sehat dengan menurunkan harganya dan 
menaikkan harga-harga barang yang tidak 
terkait dengan peningkatan kesehatan 
masyarakat. 
 
Tabel 4. Hasil Analisis Regresi (Koefisien Regresi) Coefficients(a) a  
Dependent Variable: Kepuasan Konsumen 
 
 
  Adapun pengaruh harga daging sapi 
terhadap kepuasan konsumen dapat diketahui 
bahwa, angka signifikansi (P Value) pada 
harga sebesar 0,001 < 0,01 (Tabel 4). Atas 
dasar perbandingan tersebut, maka harga 
mempunyai pengaruh yang signifikan secara 
parsial terhadap kepuasan konsumen.  Hal ini 
dikarenakan konsumen menganggap harga 
yang tinggi merupakan salah satu indikator 
bahwa daging sapi tersebut berkualitas 
sehingga mereka akan lebih memilih daging 
sapi yang berkualitas tersebut meskipun 
harganya relatif tinggi. Semakin baik kualitas 
daging sapi, maka harga pun semakin tinggi 
dan konsumen akan semakin banyak membeli 
daging sapi tersebut. Hal ini sesuai dengan 
Martin dan Porter (1985) menyatakan bahwa 
harga merupakan faktor penentu terhadap 
konsumen yang berbelanja daging. Semakin 
baik persepsi konsumen mengenai 
keterjangkauan harga, maka konsumen makin 
puas.  
 
Penilaian terhadap Kepuasan Konsumen 
Dalam Membeli Daging Sapi Di Kota Banda 
Aceh 
  Konsumen memberi penilaian kurang 
puas terhadap indikator 1 sebesar 38,3%, 
indikator 3 sebesar 36,7 %, peryataan 5 sebesar 
40,0% dan indikator 6 sebesar 55,0 %, untuk 
indikator 2  konsumen memberi penilaian tidak 
puas sebesar 31,1 % dan indikator 3   
konsumen memberi penilaian puas sebesar 
35,6 %. Kepuasan konsumen sangat tergantung 
pada persepsi dan harapan konsumen maka 
penjual daging perlu mengetahui beberapa 
faktor yang mempengaruhi persepsi dan 
harapan konsumen. Konsumen mengharapkan 
tempat penjualan daging sapi mudah dijangkau 
dan kondisi lingkungan yang bersih serta 
pelayanan yang cepat, disamping itu juga 
konsumen mengharapkan penjual memenuhi 
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.070 -.219 -3.514 .001 
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konsumen memperoleh kepuasan sebagaimana 
diharapkan. Ishak dan Luthfi (2011) 
menyatakan bahwa kepuasan konsumen akan 
diikuti oleh pembelian ulang yang pada 
akhirnya akan menghasilkan keuntungan bagi 
produsen. Apabila nilai yang dirasakan 
konsumen semakin tinggi, maka akan 
menciptakan kepuasan konsumen yang 
maksimal (Tjiptono, 1999) (Tabel 5). Tjiptono 
(1999), Tjiptono dan Chandra (2005), 
menyatakan bahwa kepuasan atau 
ketidakpuasan konsumen merupakan bagian 
dari pengalaman konsumen terhadap suatu 
produk atau jasa yang ditawarkan. 
 
Tabel 5. Hasil uji F (Uji Simultan) ANOVA(b) 
Model Sum of Squares df 
Mean 
Square F Sig. 
1 Regression  
   Residual  
  Total 
720.946 2 360.473 41.437 .000(a) 
1539.782 177 8.699   
2260.728 179    
a.  Predictors: (Constant), Harga daging, Kualitas daging. b.  Dependent 
Variable: Kepuasan konsumen 
 
Tingkat Kepuasan Konsumen 
 Berdasarkan hasil analisa statistik 
deskriptif diperoleh nilai kepuasan konsumen 
sebesar 0,881 < 3,09 – 1,02 atau I <X–SD ; 
1,204 < 3,09 – 1,02 atau I <X– SD ; 1,320 < 
3,09 – 1,02 atau I <X – SD ;1,323<3,09 atau I 
<X – SD ;  0,959 < 3,09 – 1,02 atau I <X – SD ; 
dan 0,606 < 3,09 – 1,02 atau I <X – SD. 
Keseluruhan nilai tersebut berada dalam 
kategori tingkat kepuasan sangat rendah. 
Sehingga dapat diketahui bahwa tingkat 
kepuasan konsumen yang membeli daging sapi 
di kota Banda Aceh masih dirasakan kurang 
memenuhi harapan konsumen sehingga tingkat 
kepuasan konsumen yang diterima saat ini 
belum optimal. 
 
Analisis Regresi Berganda 
  Hasil analisis regresi  (Y = 29,150 + 
0,583X1 - 0,245X2
 
) menunjukkan bahwa 
kualitas dan harga daging sapi mempunyai 
pengaruh yang sangat nyata terhadap kepuasan 
konsumen (P < 0,01). Kualitas dengan nilai 
koefisien sebesar  0,583 artinya kualitas 
berpengaruh positif dan signifikan terhadap 
kepuasan konsumen yang membeli daging sapi 
di Kota Banda Aceh. Kualitas dalam 
persamaan regresi linier berganda di atas 
bernilai positif  artinya terjadi hubungan positif  
antara kualitas dengan kepuasan konsumen dan 
ini menunjukkan bahwa semakin meningkat 
kualitas daging sapi, maka akan meningkat 
pula kepuasan konsumen sebesar 0,583 %, 
harga berpengaruh negatif terhadap kepuasan 
konsumen, artinya terjadi hubungan negatif 
antara harga dengan kepuasan konsumen atau 
apabila harga daging mahal kepuasan 
konsumen akan menurun sebesar 0,245 %. 
Uji F (Uji Simultan) 
 Berdasarkan uji F (analisis varians) 
pada penelitian ini dapat dijelaskan bahwa 
kualitas dan harga mempunyai pengaruh yang 
signifikan secara serempak terhadap kepuasan 
konsumen (Tabel 6). Nilai F hitung dari 
kualitas dan harga sebesar 41,437 > F tabel 
(3,06).  
 
Tabel  6. Hasil Uji t (Uji Parsial) 
Variabel 
Hasil Uji 





Nilai koefisien determinasi (R Square) sebesar 
0,319, nilai ini menunjukkan bahwa kepuasan 
konsumen dipengaruhi oleh kualitas dan harga 
daging sapi sebesar 31,9 %, sedangkan 68,1 % 
dipengaruhi oleh faktor lain yang tidak 
termasuk dalam penelitian (Tabel 7). 
 
Tabel 7. Nilai Koefisien Determinasi (R2) 
Model R R2 Adjusted R Square 
Std. Error of the 
Estimate 
1 
0,565a 0,319 0,311 2.949 
a.  Predictors: (Constant), Harga daging, Kualitas daging,  
b.Dependent Variable: Kepuasan konsumen 
 
Variabel yang Paling-Dominan   
Berpengaruh Terhadap Kepuasan  
Konsumen 
      Variabel bebas yang memiliki pengaruh 
paling dominan terhadap kepuasan konsumen 
yaitu  kualitas daging dengan nilai  0,583 (58,3 
%). Tingkat kepuasan konsumen terjadi sangat 










      Berdasarkan hasil analisis data dan 
pembahasan dapat disimpulkan bahwa tingkat 
kepuasan konsumen yang membeli daging sapi 
di kota Banda Aceh  sangat rendah terhadap 
kualitas dan harga, kualitas daging sapi 
berpengaruh paling dominan terhadap 
kepuasan konsumen,  
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